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* Torta selva ncqra — t—? ^ . JTT??, 

■ Dulces ctl toque (ZS) SI 

f Bizcocho de manzana ÍJ . ó 

* Chancaquitas (2b) , •» -s 

‘ Mermelada de tomate - m ‘ . >Á ^ ¡ 
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f Coronas de erroz 0 «• 
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Compotas de manzana; Turrón de vainilla (33) 
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* 4 tazas do harina sin 
preparar. 

* 6 cucharadas do 
azúcar molida 


ralladura da un limón 
1.1/2 taza de margarina 
2 tazas de manjarblanco 
azúcar molida 


PREPARACION 


* Cernirlo tetinacorv U azúcar, inaurporcHa morcarína con la 
ayuda tí:! rinritízásr, sgrerpr la ralladura ¿a! liman. 

;o . Miiíár>rlm:rd,cn porciones poquotep (és‘u maca. ctvtKlcü 
tío unir), pam fu :3o mojare? fc masa.; 

* toma? rctíamlc-íao tía 25 emir-, C a tíiámatro, pínoherlss con un' 
í:nrJory caomocíarias en laico da hornear, 

* Hornear ún 17¿P Chacta que tíaron ltn:ir.menb. 

i* natoj Cnrflary unir con el manjcrblonoo, capclvciéar can 

: t&úccr moflete 


* i taza de harina de 
trigo tostada 

* 1/2 taza de harina de 
arveja 

* 1 zanahoria mediana 

* 6 cucharadas de 
aceite 

* 1/2 taza de azúcar 
rubia 

* i taza de agua 
hervida 
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' Desmenuzar ic chaneses; i 
ponerla en una cito cari agua; j 
qu$ !o cubro, conde, clavo ; 
de olor, anís, ciscara -Jo ¡ 

I nafan]e } borv|rpcrloniínuíí>s » 
y colar. 

i * tZszclzt in herir.:; can ia locho, ! 
úáir toante? íor, llevar al fuego l. 
moviendo constanícmcnío : 
hacia que cocine, 
i-* Vaciar sn una dulcera ; 
espolvoreando canela i¡ 
rnciiJe. 

“ El grosordepsntie tía la 
cantidad de harina. 


4 2 tazas de harina 
especial 

* 1 tapa grande de 
chancaca 

* 4 tazas de agua 

* 1 raja grande de 
canela 

* clavo de olor 

* anís 

* cáscara de 
naranja 

4 1 taza de leche 
evaporada 

4 azúcar al gusto 

4 canela molida 


m ÜJJ S@_uXDltü 


* 125 rjrc. do sémola 

4 1 litro de leche írccca 

* 1 taza do azúcar 

4 1 cuehoradltn de vainilla 

* 1 cucharada de morgorlna 
4 ralladura de 1 limón 

4 0 yemas 
‘ 2 claras a la nievo 

salsa pml\ caznm zldudjt; 

* 4 yemas 

4 4 cucharadas du azúcar molida 

* 2 cucharadas de operto 


PREPARADO 


Hervir la leche, añadir la 
sémola en forma de 
lluvia, mover constan¬ 
temente , cocer por 20 
minutos a fuego lento. 
Retirar y agregar el 
azúcar, vainilla, mar¬ 
garina, yemas ligera¬ 
mente batidas, oporto , 
ralladura y las claras. 
Vaciaren una budinera, 
engrasada de 23 cms, 
de diámetro y espolvo¬ 
rear con azúcar molida. 
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UMPig^ISÍE/^ 


Ver/ffgue que estén al al- H 
canee de la mano todos los ■■[A>&§8^ u-J 
ingredientes y elementos )i 
ncces^n'os para & elaboro- 4^ 

ctán de sus postras. V J ; ; ’ . ■ . :n L 
Respete medidas y proporciones dictadas en cada 
una de las recetas y recomendaciones. 

Para caramelizar un molde , es conveniente hacer¬ 
lo añadiendo unas cucharadas de agua al azúcar. 

£/ Chocolate debe deshacerse siempre a baño \ 
marta , incluyendo una cucharada de agua o de 
mantequilla. 

Un baño de azúcar puede hacerse más decora -; 
tivo proporcionándote diversos colores. Bjem- i 
píos: Para el verde es conveniente utilizar zumo \ 
de espinacas; para el amarillo, yema de huevos. 

Cuanto más blanco sea el azúcar, menos vitami¬ 
nas contendrá, en oposición al azúcar rubia, que sí 
las contiene en abundancia. 
r y7~ ~ Para que la leche al 

• í|$ hervir no se adhiera al 

«y' fondo de la olla, debe 

; j écharse en éste (antes de 
a/>" ; 1 'depositar la leche) 1 cu- 

(im U \ charadita de azúcar. 

1 : >r / ^ J gj usa aC e¡te en postres, 

v J debe ser de mejor calidad. 


Al batir la nata fresca para preparar Chantilly, debe 
tenerse cuidado de no batir demasiado, pues se trans¬ 
formará en mantequilla. 

Para saber si una croma esté bien cocida, 
deben darse unas vueltas rápidamente con una 
cuchara de madera en la dirección de las agujas 
c¡e un reloj. Sacar luego la cuchara y si entonces 
la crema empieza a dar vueltas en sentido contra¬ 
rio, es que ya esta en su punto. 


Si su bizcocho recién 
preparado se pega en el 
fondo del molde, ponga a 
éste boca abajo y coloque 
encima una cubeta de hielo. 

Espere y se desprenderá. 

Cuando tenga que alternar harina y leche entre sus 
ingredientes, al preparar sus bizcochos, les aconseja¬ 
mos que debe empezar y terminar con harina. 

Para saber si su bizcocho está fisto, debe pin¬ 
charse con un palillo de madera (escarbadientes o 
fósforo). Si sato limpio, es que ya esté cocido; de 
lo contrario sale con adherencias ele la prepara¬ 
ción. 

©1 <aiui uiuwwni' layjüEiraii awi- i 

nee?iro3TiíBiTi«© aarmaja* Os© feares íi§ inmuten <?í> i 

étpD «atea ítoaaifeiatía s 1 ? ^ 

umi> íteitfr >iw «¿id ram© ©a».» w «n» 

§g _;_j 
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| PREPARACION 

Se rollan los choclos y se !c agrega: 
< el C 2 úc 2 r y la mantequilla. 

Se pono al fuego lento y ce lo va 
: echando la locho. So incorpora las 
pasco, guindónos y la coplta do 
operto. 


INGREDIENTES 


5 choclos rallados 
2 tazas de azúcar 
1/2 taza de mante¬ 
quilla 

1 litro de leche 
fresca 

4 yemas de huevo 
lOQgrs de pasas 
100 grs de guin¬ 
dónos cortados 
1 copita de oporto 


En un molde engrasado sa agrega el: 
preparado. Batir lasysmas depositar 
encimada! recipiente, 
llevar al horno. 

Se prueba introduciendo une pejita 


ono: centro cíal pasto!, si sais soca, si 
pastel ya estajista 


PREPARACION 




Preparar un merengue con 
las 6 claras y azúcar a punto 
de nieve, incorporar lasyemas 
y harina en forma de lluvia. 
Vaciar la preparación en 
moldecitos individuales 
enmantequillados y llevar al 
horno por 15 minutos. 

Con ei azúcar, agua, cáscara 
de naranja, clavo de olor, 
preparar un almíbar suave. 
Unavezfrío, agregar el licory 
pase por esto los bizcochitos. 
Adornar con mermelada o 
crema chantllly. 


* 6 husves 

* 6 cucharadas de 
harina preparada 

i* 3 cucharadas do 
azúcar 

Almíbar^ 

* l iaza de azúcar 

* 2 tazas do agua 

* i copa do licor al 
gusto 

' cáscara de naranja 

* clavo de olor 
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INGREDIENTES 


* i taza de harina 
especial 

| * 2 cucharaditas de j 
polvo de hornear 

i * 1/2 cucharadlta de sal 

* acucharadas ds azúcar ¡ 

* 1 huevo 

* 1 taza de leche 

* 2 cucharadas de 
margarina derretida 




Cernir los ingre¬ 
dientes secos, batir 
el huevo, agregar la 
leche y margarina. 

* Freirlospanqueques 
en una sartén lige¬ 
ramente engrasada. 

* Servir con miel. 


mGREBSENVES 

* 125 grs. de mantequilla 

* 1 taza de coco cortado en 
cuad ritos 

*1/2 cucharadita de sal 

* 1 cucharada de polyo de 
hornear 

* 3 huevos 

’ 1 taza de azúcar 

* 2.1/2 tazas de harina 

* 1 taza de leche 


Cubrir el recipiente de su 
licuadora.ponerenaltaveloridad 
y echar el coco poco a poco por 
b abertura de la tapa hasta 
quedar bien picado. 

Si es necesario pasar rápida¬ 
mente a baja velocidad y 
regresar a alta velocidad. 

Sin parar el motor, agregar los 
huevos, la mantequilla y seguir 
batiendo un minuto y medio. 
Seguir agregando la leche y el 
azúcar y balir 10 segundos más. 
Verter en un tazón y mezclar 
bien con la harina. 

Poner en moldes individuales y 
hornear 15 minutos. 
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So pene of azúcar con; 
una laza tía agua hasta 
tomar punto.. 

La papaya ss pola, so 
corta oh s pedazos y 
ico pono on almíbar 


OP CtyC. A W 

1 t . . *á » ¿4 k •-+/ ¿v 

licuar loo díccíec desgranados can te 
i lecho, cciontar te merrenaa y vccfcr te: 
p?cpcr¿¿|6n juntamente con d szúccr ,' 
i canalOy pasas. 

Cocinar n fuego lento, rovotviondo 
icontiausrr-sris beata que la rnazclncotó 
brl5ar.to,retírar/cnfHar.TcraDrufiopaRcn 
¿c chcvb, poner uno cochera tic : 
une ce fncnjc&tencc, otra <te nrao y ■ 
correr bien. * 

Acomodorcr.cima do loacorcatnacen un 
pocote enuacnlneacct c:a,para confino 
c! vepe r por 10 minuto 
lo psneo <o choclo repecan per c:x i 
ncrvhte peía Ou,l 2 crias. 


INGREDIENTES 


6 choclos 

1 taza de leche 

2 cucharadas de 
margarina 

1/2 taza de azúcar 
1 cucharadita de 
canela molida 
100 grs. pasas 


1 kg. de papaya 
1 cucharadita de 
vainilla 

1/4 kg. de azúcar (1 
taza) 


transparente. 

/mies tío cacar se lo- 
ocha la asonóla tío 
vainilla y un poquito 
do margarina para que 


PREPARADO 


En la picadora o procesadora, picar 
la cáscara del limón y el azúcar 
hasta obtener azúcar lustre. 
Trabajar todos los ingredientes 
hasta obtener una masa homogé¬ 
nea. 

Esta operación puede hacerse con 
la procesadora o batidora manual. 
Untar una planchacon mantequilla 
y hacer pequeños montoncitos de 
masa, se les da forma afilada con 
las puntas de los dedos. 
Calentarel horno graduado de 1 SO 2 
C ó 375 2 F., cocer los coquitos de 
15 a 20 minutos hasta que estén 
doraditos en la superficie. 


Amasar todos los ingre- 
dientespor más o menos 
5 minutos, extender la 
masa dejándole un 
grosor de i/2 cmt. 
Cortar con un vaso del 
tamaño deseado, colo¬ 
car en una lata enman- 
tequillada y llevar al 
horno (300 fi F) por más o 
menos 1/4 de hora. 
Espolvorear con azúcar 
en polvo y adornar al 
gusto con mermelada o 
crema chantilly. 


1 taza.de harina preparada i 
ico gre de mantequilla 
1/2 taza'do cocea 

3 cucharadas colmadas da 
azúcar 

3 yemas de huevo duro 
1/2 huevo crudo 
azúcar en polvo 
guindas 


250 grs de cocc j 
rallado 

;i papá cocida sanco* ¡ 
leñada dol día ame* j 
rior (con cáscara) j 
5 huevos 

150 gro. do azúcar 
Itrozodo cáscara do l ! 
limón. 


marrasquinos 


IHeQLnti6 L*ÉUItE© QfjlüTífr G©QlÍ3H? d'IÜS ) 

m> 00© anisa © euBv/sníi 3 Ti& 
pESÉSI fénut?/ i B>ini 

TOfia (H?)i1 ijTES í©3lJ®3ál 





























INGREDIENTES 


* 1 litro de leche 

* 4 cucharadas de 
harina s/preparar 

* 2 tazas de azúcar 

* 2 plátanos 

* 4 huevos 

* 1 cucharada de 
mantequilla. 

* 50 grs de cocoa 

* 1 ralladura da limón 


PREPARACION 


* f&zdarfefecha.baiina,azúcarfi taza),: 
ralíadtira do limón en tina o«a, «ovar 3i 
fuego suave por 10 minutos: 
revolviendo continúa-mente. 

* Ya listo vaciarlo on copas o platos 
individuales, 

* Prepararcon las claras y o! azúcar un; 
marenguo a punto de move. 

* Incorporariosplátanospícadosfinos. 

* Colocar sobre la crema anterior una 
porción da merengue y decore con 
cocoa cocidaenpoca agua dejándola 
esposar. 




* 200 Grs. de fia riña 
preparada 

■ 3 eucftaradUas de: 

polvo de hornear 
' una pizca de sal 
' 2 cucharadas de: 
azúcar molida 

1 huevo 

1/2 taza de leche 

2 cucharadas de 
aceite 

liaza de manzanas 
en daditos. 


. PREPARACION 


* Cernir la harina con el 
polvo de hornear, sal y 
azúcar. 

* Batir el huevo con la 
leche, mezclar con lo 
anterior, formando una 
masa lisa; agregar el 
aceite y la manzana. 

* Engrasar moldecitos 
pequeños, vaciar la 
preparación. 

* Hornear en 350 9 F por 
más o menos 30 
minutos. 


seos- UTILES PARA UNA 
BUEMñ REPOSTERA 


*La masa para pas¬ 
teles, preparada 
sobre madera, se 
trabaja mejor. 

1 Si las tortas se han 
dorado demasiado, 
se las cubre con un 
papel enmantecado, 
ésto evita que sigan 
tostándose. 

Para guardar las 
tortas se envuelven 
en papel imper¬ 
meable y se las 
coloca dentro de un 
tarro perfectamente 
cerrado con un 
pedazo de pan 



Las masas se pintan 
con huevo batido para 
darles un dora-do más 
perfecto. El brillo se 
obtiene con azúcar 
impalpable 
espolvoreada sobre 
mafsas y pasteles, 
antes de introducirlos 
al horno 


'Para pintar con 

mermelada, ésta _ 

debe ser pasada por I ~ 
colador finoy en una I , i • 

cacera lita en la cual j \ \ 

se agrega una i I 
cucharada de azú- J j "v 

car molida y una de i t v , 
agua, por cada j *" . / 

cucharada de mer- j 51 

melada. Se deja j ->V' ,■ 
hervir unos mi- j ' // 

ñutos. Esta ope- j ¡¡ 

ración la torna b ri- j- r ' 
liante, se usa tibia o j 
caliente, nunca fría i 

Las cremas deben 1 - — 1 —- 

hacerse de prefe- Para conseguir u, 
rencia, en tazones acertadaelaBo-racii 

enlozados y con í 6 n ,.,i°t 

^ f . helados conviei 

batidor de alambre. tgngr gn cuenta u. 

Las tortas y masas serie de rnnuisitos 


Las tortas y masas 
deben desmol¬ 
darse sobre rejillas 
de alambre a fin de 
que se enfríen más 
rápidamente. 

’ Para que las pasas 
no se vayan al 
fondo de los bizco¬ 
chos, hay que 
envolverlas, 
previamente en 
harina. 

Las pasas en 
general, se limpian 
colocándolas en un 
cernidor con un 
poco de harina y 
agitándolas por 
unos minutos. 


Para conseguir una 
acertada elaco-ración 
de los postres, 
helados conviene 
tener en cuenta una 
serie de requisitos: 

* El congelador de¬ 
be estar recien 
descongelado, sin 
es-carcha y con el 
termostato ai 
máximo, una hora 
antes de introducir 
el helado. 

Durante la conge¬ 
lación debe procu¬ 
rarse no abrir !a 
puerta del con¬ 
gelador. 

' Calcular exac¬ 
tamente la can¬ 
tidad de azúcar. El 
exceso de azúcar 
dificulta la conge- 
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[ingredientes 

* 1/2 kg. de 
pallares. 

* 1 taza de leche 
evaporada 

* 3 tazas de 
azúcar 

* 1 raja de 
canela grande 

* 3 clavos de 
olor 




* Remojarlospallareslavfspera 
y petónos, 

* Licuarlos una vez cocidos, i 
vaciarenunacacerola^ñadir 
la Joche, canela, clavo yj 
azúcar. 

* Cocer moviendo constan»; 
temente hastaquetomepunto i 
(que se vea el fondo). 

* Vaciar en una dulcera, i 
espolvoreando con canela j 

, molida j 



r 1 y 1# taza de harina s/ 
proparar, 

* 1/2 taza de chuno 

-* 3 cucharatfltas tío polvo do 
hornoar 

* 1 taza de margarina 

* 100 gr$. do pasas 

*100 grs do nuocos picadas 

* 1/2 taza do locho 

* 6 huevos 

* 2 cucharadas de miel de 
chancaca 

* 3/4 taza do azúcar 


* Batir la margarina, agregarle 
poco apocoel azúcar, luego 
la miel, huevos uno a uno, 
batiendo bien después de 
cada adición. 

* Agregar los ing'edientes 
secos cernidos, alternando 
con la leche y al último las 
frutas enharinadas. 

* Engrasar y enharinar un 
molde de 25 cms de diá¬ 
metro, vaciar la mezcla y 
hornear en 175 9 C por 3/4 
de hora. 
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BEOS OHDQ íJSSüüBj© 


mrnEsamsBS 

* 1/2 kg. de harina * 1/2 vaso de agua 

* 50 Grs. de levadura de * 400 grs. de mantequilla o 

panadero manteca 

* 25 Grs. de azúcar _ 


PREPARACION 


* Todos tas opsrsdpnss tis mesa ceben haberse m un 
ambientó fresco. 

* Deshacertóievadufaconeíeguayttóbajartódospuéscon ; 

la sal, azúcar y la harina hasta cus quede una masa i 
consistente. 

* Formar un bola con la masa. 

* Espolvorear con harina, estirarte formando una cruz y 
poner en el centro la fnantequHlao manteca que debe 
estar blanda para que se pueda trabajar, la M$m que i 
será envuelta por la masa 

* Estirar hasta formar una piaca alargada. 

* Doblarla en tres partes, llevando las plintos hacia el 
centro/. 

* Dar media vuelta, o sea que la parte que hacia i 
adelante ahora mire hacia un ícela 

* Volver a estirar la mssa.... 

* Cada una de c- cms operaciones se tíensnfc una vuelto ; 


♦ ?s deben dar a vueltos sencillas. 

:* Entre vueítey vuelto esperar unos 10 rnimitóe. ■■■ 

;* Uh2yézquece!3hsn(todoto3vuelttt3|Eécnvu:;lve mm \ 
paito y se deja reposar unas dos horas. 

* Entonces soptistío utilizar. 
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Forre con papel de aluminio un molde de 23 cm. Llénelo con 8 tazas dej ¿f, >/ 

helado con galletitas. Congélelo por 3 horas. Prepare y enfríe un paquete de !{ 

de chocolate para tortas de unos 550 gramos para hacer 2 capas de 23 cms. cadajjV-^ dA / [ 

una. Coloque una de ellas en un plato. Desmolde el helado sobre esta capa. Retires' ¡A __ 

el papel de aluminio. Cubra el helado cgn la otra capa de torta V é -i- 

* Coloque en un recipiente 1/2 taza de c£ma de leche, 1/4 de taza de azúcar de repostería y 1 cucharadita 
de extracto de vainilla. Bata bien hasta que esté espeso. Cubra la torta con esta mezcla. Coloque 2 galletas 
tipo sandwich y 2 rodajas de naranja catalizada para formar las orejas del gatito. Con 2 gomitas verdes 
y una negra forme los ojitos y la nariz. £bn bolitas de regaliz cortadas a lo largo en 3, forme los bigotes. 
También pueden usarse pedacitos de éste para las pestañas. Corte caramelo rojo en forma de anillo por 
la mitad y coloque una parte como la boca. Congele por 12 horas. (16 personas) 


Hechos con pan 
ntegral y pan 
lanco con capas 
.Itcrnaclas de 
ueso, famón, 
lantequilla de 
ant. tomate , le- 


@0!?¿qs «. upo. 

Llene 8 copas con helado de su. 
sabor favorito. Pueden utilizarse 
dos sabores para dar colorido. 
Uceare cada copa con caramel itor. 

surtidos y coloque 1 vslita de 
cumpleaños. Adorne con galletitas 
de animatUoc . Atele a cada unce 
con un lacito de coloree (Ver feto) 


EQisflMras ek mm 


•Cocinar en agua con sal 1 kg. de 
papas.Enfriar. Deshacer con 2 cucharadas de 
manteca. Revolver bien para hacer masa fina. 
Agregar 3 yemas de huevo y perejil picado. 
Sazonar con sal y pimienta. Hacer Jas croque¬ 
tas en forma de bastoncitos, pasándolos por 
huevo y pan rallado. Freír en aceite caliente. 



’ De un helado de 2 sabores (4 tazas), sirva 
una gran bola en 4 platos de postre. Prisió- j 
nelas para aplastarlas ligeramente. Forme 
las patitas con 4 pecanas o nueces. De 1/2 
kilo de uva italia sin semillas, corte 2 pe¬ 
queñas ”x" en cada una de 4 de ellas. 

* De chocolate forme los ojitos, presionando 

en cada una de las "x". Coloque c!u de estas j 
uvas delante de o’ bola de helado para for-J 
mar las cabecitas. ' ' L 11 1 ’ 

* Congele 1/2 hora 
Corte las uvas por 
mitad, a lo largo. 

Cubra el helado con 
ellas formando la con¬ 
cha. Congele 2 horas 
Decore el resto con 
chocolate derretido. 


v..- \ 

AíViV- 

■ \ * * 
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INGREDIENTES 


* 1/3 taza de mantequilla 
derretida y fría 

* 3 cucharaditas de polvo 
de hornear 

* 1/2 cucharadita de sal 

* 1.1/2 tazas de harina 

* 1 taza más 2 cucharadas 
de leche 

* 1 cucharadita de vainilla 

* 2 huevos. 


* 200 grs. harina sin 
preparar 

* sal a! gusto 

* 1 huevo 

* 1/2 taza de manteca 

* 1/4 taza de aceite 
*1/2 taza de agua 


* Enuntazóncernirlaharina 
con el polvo de hornear, 
sal, azúcar. 

* Mezclar los huevos por un 
minuto, añadiéndole leche 
y vainilla, los ingredientes 
secos cernidos y 
finalmente la mantequilla. 

* Unir bien. 

* Vaciar la mezcla en la 
wafflera, previamente 
calentada y dejarla cocer 
el tiempo suficiente. 

* Servir enseguida con miel 

i y un trozo de mantequilla^ 


* En un tazón echar la 
harina, hacer un hoyo 
en el centro y añadir 
todos los otros ingre¬ 
dientes, luego amasar 
para ir juntando todo, 
dejar reposar ésta masa 
per 30 minutos. 

* Después de este tiempo 
extender pequeños 
rollos sobre una mesa 
enharinada, luego pasar 
con un rodillo hasta que 
tome laforma de un plato 
pequeño, hacerle 4 
incisiones y luego 
freirías. 















* Romper los 
huevos y 
separar las 
claras de las 
yemas. 

* Llevarla leche 
al fuego, con 
el coco, y 
retirarlos en el 


¿US (MXSD 




* 1/2 litro de leche 

* 150 grs. de coco rallado 

* 4 huevos 

* 150 grs. de azúcar 


momento que empieza la ebullición. 

* Colocarr en una cacerola el azúcar y las yemas. 
Batir con el batidor hasta que quede una masa 
espumosa. 

Agregar poco a poco la leche removiendo bien; 
colocar la cacerola a fuego muy bajo, es preferible 
con una plancha antes de llevar la cacerola a la 
cocina; cocer la crema sin dejar de removerla hasta 
que comience a espesar. 

Retirarla del fuego y situarla dentro de un recipiente 
con agua fría. 


Cuando la crema se haya enfriado completamente, 
se colocará bien en un molde o en las cubetas de 
hielo y se removerá la primera hora para evitar que 
se cristalice. 
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150 grs. de sémola 
100 grs. de pasas 
1/2 taza de leche 


100 Grs. de azúcar 
4 huevos 

i cucharadita de vainilla 


PREPARACION 


Poner ai fuego la leche con el azúcar .Cuando comience a 
hervir, echar te sémola en forma de lluvia. 

Cocer sin dejar de remover hasta que la sémola comience i 
a espesar. 

Retirar del fuego, batir 2 huevos y 2 yemas con la crema 
de feche. 

Aftatíir a la masa. 

Batir las 2 claras restantes a punto de nieve. 

Agregarlas pasas a la masay al final las Solaras removiendo 
delicadamente, 

i Poner en un molde engrasado con mantequilla. 

Cocer en el homo durante 33 minutos, 
i Antes de Incorporarla las pasas a 21 dulce, es aconsejable 
dejarlas remojar en ron o cognac. 


- —1 I-— n 
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\iassmmmm\ : 

* 1 . 1 12 cucharadita da polvo de * 6 cucharadas do jugo da naranja 

hornear * 1/4dotazadoacoitoparaonsalada 

* 1/4 cucharadita de crémor * 2 yemas da huevo 

tártaro t * 1/4 taza do azúcar molida 

* 4 claras do huovo * 1/4 cucharadita do sal 

* 1/2 taza do azúcar granulada 

PREPARACION_ 

* Batir con un batidor do mano las claras y ai 
crémor tártaro basta qusdar espumosas, seguir 
batiendo agregando poco a poco 1/2 taza de 
adúcar granulada, hasta que las ciaras estén bien 
duras y el azúcar incorporada. Poner los 
ingredientes restantes en el recipiente, tapar y 
mezclar en baja velocidad hasta que estén tersos 
{como un minuto). Vaciar esta mezcla en ias claras, 
onvolvlando suavemente hasta que esté bien 
incorporado, veneren un molde de corana de 23 
cms. sin engrasar y hornear 50 minutos. Cuando 
esté perfectamente frió, desprenderlo dei molde 
aflojando de ios lados y dei centro con una 
espátula. Espolvorear por encima con azúcar 
molida o cubrir con azucarado. 


fffiyo© oiy!0S3§^ siitíi© 

£Gp© y m mí® tesa, fea? íb pt/B© © m 
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* Base : Bizcochuelo 
común (Pre¬ 
parado) agregando 
2 cucharadas de 
cosca 

* 50 grs ce man¬ 
tequilla 

* 1/2 taza de azúcar 
en polvo 

* 1 cucharada de 
cognac 

* 1/2 taza de 
mermelada 

* 1 tarro de frutas en 
conservas. 

* 1/2 litro de crema 
chantilly 

* 1/2 taza de cerezas 
confitadas 

* 1 cucharada dnrnn 


* Partir por la mitad el í 
bizcochuelo, rociar con la 
mitad dei jugo de frutas, 
colocar una capa de 
mantequilla previamente 
batida con el azúcar empolvo 
y cognac, luego otra capa .de. 
mermelada y otra' de frutaa 
:' ñícácfoé fmo. . . 
i- Colocar la otra mitad del: 
bteccchuelo, rociar Pon el jugo ; 
restante y por último cubrir: 
: : pcr compfeto: con la brema 
charrtillyJ ■ 

- Adornar con fas 
. enteras. ■ . . 



lúteóddicélib.cóhtíQa 1 ada 
con cois yemee dÉoíhtrovo y llo*^r^ íiísc^ pr.ro quof orno punto: 
Añedir V?. toso¿ófuiucou picudas 'y too olores apunto vi^nLvo. 


Cuando está; jloto do veefa en una dutesra yce decora cor. o 
resto do toe muero. 

.VLZXf- un moldo con me enrío tena 

plncJiarJu con un’tencádr nare guo no ca lavr.nía y colee:.; 
dentro uno c.c.na prepárete can lechó y chocolata q cocea 
:C£S 2 ónóda con unas (tatas dejí vainilla. &rp«tvürc;vr azúcar • 
licuarte ¿f homo, Imata guacíacfer ce formo naanJo. 






PREPARADO 


* 3 manzanas grandes I * Pelar las manzanas, 

* 4Juipyo$ . partirlas por la mitad y 

* elÍm¡nar el COraZÓn 
blanda*' dS mantequ a cortarlas en lonjas 

* 150 grs.de harina delgadas. Se trabajan 

* a oocharadte de levadura en un l í az ? a ’ a man .° 0 

* 1 cepita de coñac. e n batidora, los 

J huevos, la mantequilla 

^-—.—--“^y el azúcar hasta 

obtener una masa espumosa que haya crecido en 
volumen. Con la batidora esta operación se prolonga 
unos 3 a 4 minutos. Se incorpora la harina con la 
levadura y el coñac. Untar un molde de 22 cms. de 
diámetro con mantequilla y llevarlo con la masa. Se 
disponen las lonjas de manzana en la superficie, 
cuidando no se hundan en la masa. Se coloca una 
primera fila alrededor de las paredes del molde y 
después se rellena el centro. Las lonjas cabalgan 
unas encima de otras, formando una escalera. Calentar 
el horno y graduarlo a 180 9 ó 355 9 F; cocer el bizcocho 
durante 45 minutos. Terminada la cocción se saca el 
bizcocho del molde y se deja enfriar sobre una rejilla. 
Antes de servirlo se puede pintar la superficie con 
gelatina de manzana para que resulte más brillante. 


* So mezclan fres tazas de feche con 1/2 fcg. de azúcar: 

t'ltfoin nnno nt ll lortn u Ia nn-irln 


almendras también picadas. Mover, y ai momento de 
rn'arar del fuego, agregar una yema, ligeramente batida. 
V' ~iar sobre una fuente enmantoquitiada y cortar les 
vcorclonés de chancaquitas. 



INGREDIENTES 


* 1/2 Icg. da tómales 
maduros 

* 1/2 tcg.de azúcar 

;•* i raja tía canela 
grande 

* clavo da olor 




* Se limpian los 
tomates, se le saca 
los corazones, se 
eliminan las pepitas, 
la pulpa se troza. 

Poneral fuego con el 
azúcar, canela y 
clavo de olor con un 
poco de agua hasta 
que cubra los 
tomates. 

Cocer hasta que 
espese (que se vea 
el fondo). 


DULCE Q£ 


* 1 Calabaza 

* azúcar 

* limón 

* una raja grande 
de canela. 


g(9ls) 


* Partir la calabaza en 
trozos y ponerla a cocer 
en agua abundante hasta 
que esté blanda. 

* Escurrir la calabaza, 
pelarla y sacarle las 
semillas; pesar la pulpa 
obtenida y calcular la 
misma cantidad de 
azúcar, menos un 25 %, o 
sea si es 500 grs. poner 
355 grs. de azúcar. 

* Poner la pulpa en la 
cacerola donde se va a 
cocer; con dos tenedores 
estirarla. 

* Añadir el azúcar, zumo 

de limón y la canela cocer 
a fuego lento hasta que 
espese. j 



















i 
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* 400 grs. de arroz 

* 1 litro ds lecho 

* 250 grs. do azúcar 

* Ahuevoc 

* 100 grs. do fruta 
confitada 

* 1 copifa da licor 

* 1. limón 

* 1 ramtta do canela 

* sal 

* azúcar on polvo 

PREPARACION 

’ Poner al fuego el arroz cubierto con 
agua y una pizca de sal, canela y una! 
corteza de limón. Cocer hasta que el 
arroz haya absorbido el agua, añadiendo: 
la leche y seguir cociendo hasta que so ¡ 
haya embebido. Esto durará unos 45 
minutos. Diez minutos antes de terminar, 
mezclar 200 grs. de azúcar y la fruta 
confitada, paraqueel arrozlomecolores. 
Batir las yemas con el licor, agregarlas 
al arroz, fuera del fuego, remover bien 
y rápidamente. Untar el molde con 
mantequilla, llenado con el arroz, dejado 
enfriar y guardar en la nevera hasta el 
momento de servir. Con las claras y el 
azúcar sobrante y el zumo de limón, 
montar un merengue. Volcar el arroz en 
una fuento redonda, rellenar el centro 
con el merengue, espolvorear con azúcar 
lustre y gratinar antes de servir (Poner 


anonEEOEOTEs 

* 1 litro de leche 

* 6 huevos 

* 200 grs. de azúcar 

* 1 ramita de canela 

* cáscara de limón 
CARAMELO 

* 5 cucharadas de azúcar 

* 3 cucharadas de agua 
ADORNO 

* fruta confitada 

* 300grs.decremachantilly 




PREPARADO 


1/2 litro do lacho 
2 cucharadas tío manteca 
2 cucharadas da harina do 
trigo 

1 cucharada de crémor 
tártaro 

1 cuchcradlta do bicarbonato 
do coda 

2 cucharadas do azúcar 


Se mezcla bien y 
se pone al horno 
moderado, con 
suficiente harina de 
trigo para hacer 
una masa gruesa. 
Se incorpora en 
una tartera enman- 
tequillada. 


*Pcncrah:rviriDJoch3ccnbcar.o!: 
y!apbidellra.ón.Carama!o:Pofte.'d 
fuego cnunococcrota o! exúeazy el 
cgua.ccccrflfuegomodáydcepycs 
fontohastaquofcfmootccramék, A 
portlr del momento en quee! azúcar 
tome calor, date vigile roe pero que 
no to queme. Honor el fondo y 
porodeo dol molde con cora meto. 
Batir loo huovoccon claaiccr heote 
quaquwion bbn trozclcdce. Añedir 
laltcfteynmovof rápido manto poro 
cpiccf huevo nocuop tícvsr olmoJdo 
y cocer a baño mena, dentro do! 
homo(170 :! óWO s FdurcnteunohDn: 
y media, Volcarclffásentatuenlede 
servir con ayuda de una cuchara, 
rotlraroícorametoyctjugo que luyo 
soltado el íláft decorar con erara: 
chantilly y eco fruta ccnfiíeda. 


■estfr la mantequilla; 
con si azúcar batir, 
quessté eremos? y 
agregar las yemas 
una por una. 

Cernir la harina con 
ia ni nfeoná, mezclar 
con lo anterior, 
alternar con ía 
fecha, unir le Jo y 
ochar c-i Higusto y 
jugo de limón. 
Llevar ai horno 


ftSGREDtSNTES 

2.l/2tazade harina 
preparada 
1 taza de leche 


2 tazas de maizena 

3 tazas de azúcar 
en polvo 

250 grs. de man¬ 
tequilla 

luquete y jugo de 


m 

i 

m 
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(IjjJjjLilD GE ElUfüGGM Preparar una crema paste¬ 
lera espesa con tres yemas de huevo, un cuarto de 
litro de leche, 50 gramos de harina y 100 gramos de 
azúcar molida. Agregar entonces, pasas y fruta con¬ 
fitada surtida, previame nte picada. _ 

íí Pelar unos Pétanos y cor- 

.x ty v' : tarlos en rodajas. Aparte 

( •¿i í mezclar una porción de 

y' f \ nata batida con pasas de 

’ • .\ / Corinto y almendras ma- 

G! chacadas. Añadir los pláta- 

Y ha nos. 

Verter el preparado en copas de champagne y ador¬ 
nar con otras rodajas de plátano. 

SÍlifSITcJ íü\3. ffiOGSiíbÜ^.- Medio litro de feche 
caliente, 6 y 1/2 cucharatíhas de crema de 

chocolate, un cuarto de taza tío azúcar, 1 

cucharéente de maizena , media cucharéente 
de vainilla , media taza de leche iría. Llevar 
al luego moderado y después de 15 minutos, 
vaciar la masa sobre un molde. Servir frío. 
(j.lLAj GE feJ-GGpl En el fondo de una copa de 
champagne, colocar pequeños dados de piña fresca, 
macerados en licor. Colocar en cada copa una bola 
de helado de piña y decorar con crema chantilly y 
trocitos de fruta confitada. 


r —~—c fe-Jffi -- fe/ ; _. ’-\ 

* Pelar un kilo do perno y partirles en cuatro. Da - ¡ 

poetarlas en un piren, echando encima de c'.iaoj 

100 gramos de azúcar, el zumo de 7 limón y uní 

poco da canela molida. Cubrir con una crema ierra:- j 

da do clara do hueve batida a nievo, con azúcar. 

Llevar sí hamo suevo j 

\ . ..... - — — S_ 

sescraEsa aa I 1 _j¡ 

* Escoger buenas fresas y C; . Y 1i 

limpiarlas. Cortar en daditos i 

unas rodajas de pifia en! - Jj 

conserva. Colocar en un reci-t r I 

piente capas alternadas de i \ ,sv. H ¡' 

piña y fresa. 

Espolvorear azúcar entre capa y capa. Al final rociar 
una cucharadita de cognac. 

I íHTf^?/'h\)Tf>; iTTR~HTf^WTi~-l Vaciar el contenido de 
una conserva de melocotones y pasar por la batidora. 
Mezclar con nata y añadir una pizca de vainilla. 
Disponer en copas. Llevar a helar y al momento de 
servir, adornar con clara de huevo batido a nieve y un 
marrasquino. -- 

/ GY y - T~ 1ÍÜ5ÍBB UEhDBB.A 

fU ~ r ’ Mezclar 1/4 de litro de le- 

-w che con 1/4 de litro de nata; 

^í±e' í. 80 grs. de azúcar molida y 
> i / 2 yemas de huevo. 

Batirlas con el azúcar hasta formar una pasta suave. 
Añadir una copita de esencia de café. LLevar a helar 
en la refrigeradora y servir en copas. 
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PREPARACION 



* 2 tazas de qulnua ! 

* 1 taza do azúcar ; 

* loo om. do pacas i 

* 2 tazas .do lacha 

* 1 ramada canda 

* 4 clavos do olor 

^ i cucharadlta do 
margarina 


* Se lava bien la quinua 
refregando en ambas 
manos para que no 
amargue, luego se pone 
a cocinar con la canela 
y los clavos de olor. 

* Una vez que esté bien 
cocida se agrega el 
azúcar y la leche, 
dejando que tome la 


consistencia de una mazamorra. 


* Se agregan las pasas bien lavadas y la cucharada 
de margarina. 

* Se sirve en copas individuales con canela molida 
espolvoreada por encima. 


- C CONSEJOS UTILES J -s 




ttJXDZ&TJZ GJUS te 0t232&CEtZb Q&X& ftate £CEG QlC 
í&jrm rss 

^ g? te GX3JJH) ¿3?£firñ%. asm* 

fttEg?8Ssfflí2) dte Gznszym? &n tes ec&gc* TJG&gíhB s> 
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PREPARACION! 


* Se pelan las manzanas y 
cortan en pedazos chicos, 
luego se ponen a cocinar en 
poca agua; cuando estén 
bien cocidas agregar el 
azúcar y se aplastan como 
puré. Antes de retirarlas del 


fuego se les añade la cucharadita de margarina 
Con la cáscara de la manzana se puede hacer un 
agradable refresco, se ponen las cascaras en agua 


con canela y clavo de olor; y se dejan hervir por unos 


30 minutos. Dejar enfriar, licuar, colar y agregar 
azúcar al gusto.. 


PREPARACION] A INGREDIENTE S i.. 

Sobre un molde l*-2y 1/2tazasíiocaió 3 
cuadrado de 25 x 25 OOH ISCfff 
cms. depapel manteca, * 12 paquetee dO :! 

colocar las galletas rp?!'"•*■ : 

previamente pasaoas 7,'* 

por e! cafó con leche. C;c; i* 

Proceder a ubicarlas y: d±rü»¿L-- 

según la forma del moldo. Terminando esta primera capa, 
untar con el manjarblanco, luego incluir la segunda capa 
y continuar alternando la posicición de las galletas como 
si se tratara de un enrejado. Volver a untar manjarblanco. 
asíhastaquese terminen las galletas. Llevar al horno sólo 
por unos minutos. No dejar secar. Adornar con una última 
capa de manjarblanco y espolvorear confites. 
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* Se bate en una 
ponchera tres 
huevos con cinco 
cucharadas de 
azúcar. Aparte 
hervir un litro de 
¡eche ccn canela o 
vainilla al gusto. 
Cuando ha her¬ 
vido, colar el 
preparado y se 
vuelve a llevar al 
fuego a fin que 
suelte el hervor 
nuevamente. 
Verter moviendo 
sobre los huevos 
batidos; debe 
incluirse la leche 
inmediatamente 
que se retira del 
fuego, poco a 
poco. Así, batiendo 
siempre se le 
agregan dos copas 
de licor y se sirve. 

SSSCDíMJ&SMi 


* Poner en la 
iicuadora papaya, 
plátano palio, leche 
fresca, 1 huevo, 
aIgarrobina y miel 


de abeja. Pren¬ 
derla máquina y 
licuar , echar 
azúcar ai gusto. 
Obtendrá un 
delicioso jugo. 

.TÜÍ&D 

! scm'SBQ 


* Poner en la 
Iicuadora, 
papaya, 
zanahoria, 
beterraga, 
plátano palio, 
agua hervida fría 
con canela y 
licuar; echar 
aúcar aI gusto. 

ZUECAS 


* Macerar un 
poco de fresas; 
pasarlas por un 
colador de alam¬ 
bre. Añadir jara¬ 
be de goma o 
azúcar al gusto, 
el zumo de un 
limón y la can¬ 
tidad de pisco 
que se requiera 
para el número 
de personas. 



* Exprimir el zumo 
de tres naranjas y 
ponerlo en un 
recipiente, con la 
misma cantidad 
de pisco. Aumen¬ 
tar una copa de 
ron y jarabe de 
goma, a! gusto. 
Servir la mitad de 
un vaso y aumen¬ 
tar con agua 
mineral helada. 
Colocar en el 
borde rajitas de 
naranja, cortadas 
muy fino. 

235 PUWANG 

* Pelar unos 
plátanos; 
pasarlos por la 
Iicuadora. 
Mezclar, en partes 
iguales, leche y 
pisco. Endulzar al 
gusto y servir 
helado. 
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Como • 


^xbrrio *ll*ridlr 
Práctica 'Tabla 
Frac** Cájh 0*** 


COMERCIALIZA Y VENDE 
DISTRIBUIDORA HUGO TARARA VASQUEZ 
Pedidos por mayor y menor en: Jr. Miguel Zamora 148 (a 1/2 
cuadra de la Plaxa Dos de Mayo) LIMA - Telf. 247323 


•Gran Recetario 
Criolla 'Wtposteria 'Recetar! 
de Comida. China *Gran Rece 
taritr flA Comida a, base de 
PescadhJy Jf arisco^ - ^Comida 
Vegetariún'a 'Cancid’Qfr.os di 
Leo Dan y Los Iracundos. 
•Chistes Locos Locos (Nos. I al 
7) 'Maradona: El Fracaso de 
un Mito 'Que Nombre le Pongo 
a mí Bebí. _^ 


sin C^der "O***» Vencer * la». 
Timidez 'El Poder de la Per 
sonalidad *C ¿mo Conseguir 
Amigos 'Cóm+J Fundar un 
Comité Social Trámites al 
Día Trámite* 'Simplificados ' 
'Cartas de Affcar- _„ 


'Derechos de i a 
.. i n. Kía* • i de ser Detenidos 

JURIDICA lC ¡ a fn casa. 


r 'Nuestros Derechos en Caso 
Ley del Ambulante 'El Aboga 


•Primeros Auxilios 'Plantas aué Curan (I y 2) 
— — 1 - ¡as Plantas Medicinales 'Manual de 


SERIE DE •Naturismo y 
. a ** ai i ips Prevención de 


LA SALUD 


evención del Cólera 'Cómo Prevenir el Sida 'Pía 

1 Control 


¡n(/lcacidn Familiar 'Manual del 
talidad 'Como Dejar de Fumar. 


de (a Na 


SERIE | #EÍ Significado de los Suefiom 'Horóscopo para 
cc/vtcdita h>dos 'Los Sueños J¡ 'Joao Texeira: Enigma del 
t9U ItnlLA santero 









